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KOMPARACIJA ORGANOLEPTIČKE KVALITETE PAŠKOG SIRA'' 
SABADOS dr D. RAJŠIĆ B. dipl. ing., Zavod za mljekarstvo, Poljoprivredni 
fakultet, Zagreb 
U opisima paškog sira iz 1924. god. O. Laxa (3) i S. Filipović (2) — uopće 
nisu spomenuta organoleptička svojstva. Neke organoleptičke karakteristike 
navodi tek N, Zdanovski (7) god. 1947, 
Organoleptičko ocjenjivanje kvalitete paškog sira dosad nije izraženo 
ni po jednoj stručnoj komisiji. Objavljenih fotografija, koje bi sa stručnog 
sirarskog gledišta ilustrirale potrebne karakterisitike, ta!kođer nema. 
Organoleptičku kvalitetu 17 uzoraka paškog sira (tablica br. 1.) prika­
zao je koncem 1956. god. D. Bakovič (1), a preporučio je javnosti 26. 4. 1957. 
god., priraijenivsi sistem ocjenjivanja koji je svojevremeno bio u praksi na 
ocjenjivanju kvalitete sireva u Udruženju mljekarskih poduzeća Hrvatske, 
Zagreb. Tablice za ocjenjivanje izrađene su 1953. god. po komisiji Udruženja 
i Zavoda za mljekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Zagrebu: M. Markeš, S. 
Miletić i D. Sabadoš. 
Tablica br. 1. 
Vanjski Unutarnji Miris Ukupno 
izgled izgled i okus (4) (1 + 3 + 4) (2 + 6) (20) 
postignuto točaka M: 
prosjek 2,630 5,897 6,029 14,485 
min. 0,5 2,0 3,0 5,50 
maks. 3,25 7,5 7,75 18,50 
Domaće paške sireve, starosti do 4 mjeseca (tablica br. 2.), ocijenio je 
D. Sabadoš 21 VIII 1956. u Zavodu za mljekarstvo po novom sistemu ocje­
njivanja, prakticiranom u Udruženju i Zavodu. Primjenjuje ga i danas Udru­
ženje (4) za sireve iz SRH, a u pogledu broja točaka za pojedine oznake kva­
litete indentičan je sa sistemom »saveznih« komisija za ocjenjivanje kvali­
tete mlijeka i mlječnih proizvoda na Međunarodnim poljoprivrednim sajmo­
vima u Novorn Sadu (5) za tvrde sireve iz SFRJ. Razlike u Sistemima ocjenji­
vanja otežavaju komparacije kvalitete. 
Tablica br. 2. 
Sir, Vanjski Unutarnji izgled Miris Okus Ukupno 
br. izgled boja tijesto prerez 
(3) (1) (2) (4) 




1 2,5 0,75 2 3 2 8 18,25 
2 1,0 0,5 1 2 1 5 10,5 
3 0,5 0,0 0,5 0,5 0,5 4 6,0 
Obrazloženje postignutih ocjena za svako pojedino svojstvo dostavljeno 
je proizvođaču. 
Rezultati ocjenjivanja kvalitete originalnih paških sireva (n = 22); tablica 
br. 3.) proizvedenih 1967. god. koje su autori ocijenili 17. 1. 1968. god., u sta­
rosti sireva od 6,5 — oko 10 mjeseci, objavljeni su 1969, god. (6). 
• Dopunjeni referat na XII Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb 1974. 
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Tablica br. 3. 
najviše 
Konzi- Slika 
izgled Boja stencija na Miris 
tijesta prerezu 
(3) (1) (2) (4) (2)_ 
2.31 0,78 1,49 2,73 1,53 
0,5—3 0—1 0—2 0—4 0,5—2 
KVALITETNE KLASE (5) 
točaka Vo 
18,1 — 20 22,72 
16,1 — 18 31,82 
13 — 16 18,18 
10 — 12,9 9,0 














54,54Vo (!) s i reva je 
visoke kval i te te . 
1. Kvalitetni domaći paški sir; varijante dimenzije i boje, prikaz masnog sloja 
na kori originalnog sira. 
Foto : D. S. 
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Detaljni opisi svih pozitivnih i negativnih karakteristika nalaze se kod au­
tora za primjenu u nastavi. Komparaciju kvalitete po vizuelnim karakteristi­
kama vanjskog izgleda i slika u presjeku sireva prikazuje priloženi izbor ti-
' t , . > ^ ' '?^*?^^¾^ '""• 
2. Manji tip paških sireva, niski i visoki, originalne oznake porijekla. 
Foto: D. S. 
3. Komparacija presjeka raznovrsnih originalnih paških sireva. 
246 
Foto: D. S. 
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4. Naduti i uleknuti paški sirevi — vrlo česta pogreška. 
Foto: D. S. 
5. Presjek originalnih paških sireva — ekstremni primjeri nadimanja. 
Foto: D. S. 
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pičnih snimaka (br. 1—5 i naslovna slika), te u popisu navedeni dijapozitivi 
br. 1—9. 
U tablici br. 4. iznesene su prosječne vrijednosti paških sireva iz perioda 
»uhodavanja« industrijske proizvodnje u 1971. god. Slike br. 6, 7 i 8 ilustri­
raju nastojanja u industrijskoj proizvodnji god. 1971., a dijapozitivi br. 
10—23 (vidi opise u priloženom popisu) rezultate postignute u god. 1972. 
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Samo unutarnjim, samokritičnim i vanjskim objektivnim, neutralnim, 
stručnim ocjenjivanjem, kao bazom za poduzimanje tehnoloških korektivnih 
mjera, moguće je postići poboljšanje do standardne kvalitete, koja će se ma­
nifestirati prvenstveno okusom i slikom na prerezu sireva. 
6. Vanjski izgled paških sireva iz eksperimentalne industrijske proizvodnjo. 
Težnja unificiranja dimenzija: promjer (gornji sir je domaći, za komparaciju) 
riješen, visina neizjednačena. Foto: D. S. 
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7. Presjeci sireva sa slike br. 6 — izvan tipa paškog sira. Foto: D. S 
^Bl^^^^^^^s 
1 . *^' ' ' 'fl^ l H "^  "^  
^ • p ^ T ^ > ^ ^ ^ ^ ^ H | H | ^ ^ ^ ^ ^ ^ ^ H B 't - . , j ^ s | ^ | 
^B^ * ^^i^^^^^^H 
H "^  " ' \ . ^^ 1^ "^ ^^ ^^ 1 ^^^^^H 
iüi-i[iiiliiir" S ' *" - ^ . J ^ l 
f-".V^*'•-'-. '-* ^^^^^m ^^^^^^•^^^^H K; ^^ ^ ^ ^^M' 
-^^^^^1 m»-^ i^^^^^^^^H^' *" « f^HI^^^B B^^ -^ &« ^ ^ ^ ^ ^ H ^^ 1 ^Ir ' • ^ / C ; M M HHP^M^fii|||(l^g&HMä^^ , v^^K^^^^^^^^R <^^^H ^ K 
mr^~ ' ," ''öi'w«»»sp,i||^^^™^ * ^^ijLuis_i,ä«jji^ij^^^B ^^K * "^^ I."' *. ^^^^H « % > * ^ ^ ^ ^ ^ ^ H 
S ^ * '^^^^^1 *% * ^H^IH 
1^ >^ • / -^ l^ ^^ ^^ V m ' '^ :^ H 
1 . ' , ^^^^^^^B ^^^^1 ^ H ' r ^  ^K ^^^^PgH^I F^  ^^^^^^^^H ' .^ ^^ 1 "^ ' «^^^H f '.1 ^ ^ H ^^^^^1 ^ ^K^^ fl ' ' J £ ^ B H 9 ^ | 
i. r 
8. Kolekcija sireva iz industrijske proizvodnje bez suvremene znanstvenoistra­
živačke suradnje. 
Foto: D. S. 
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KOMPARACIJA O R G A N O L E P T I C K E KVALITETE PAŠKOG SIRA 
proj ic i rani di japozit ivi u boji 
(foto: D. S.)x 
a) originalni domaći sirevi 
god. 1974. 
1. Nenjegovani (zapušteni) domaći paški s i revi u o tkupnom skladiš tu. 
2. Paški s i rev i : različi te boje i dimenzija, kva l i te tn i , nadu t i i u leknu t i — p re ­
sjeci. 
3. Kval i te tn i s i revi : visoko i niskocil indrični , t a m n i i svijetli . 
4. N e m a r n o obl ikovani pr imjerci sira. 
5. P re rez i pašk ih sireva dobre, pros ječne i s labije kva l i te te ; razl ike u di­
menzi jama. 
6. P re rez i s i reva s pogreškama. 
7. Eks t remi : n a d u t i i u leknut i sirevi. 
8. Tipični kva l i t e tn i domaći sirevi. 
9. Pres jeci paških sireva dobre, vrlo dob re i odlične kval i te te . 
b) eksperimentalna nastojanja sirarske industrije 
za poboljšanje prosječne kvalitete paških sireva 
IX—1972. g. 
10. Težnja izjednačenju dimenzija: p r o m j e r r i ješen, vis ina neizjednačena. 
11. Presjeci s i reva koje su proizvođači izabra l i po van j skom izgledu k a o p ro ­
sječne (+) , dob re ( + ) i loše (—); dimenzi je iz jednačene, presjeci u nesk ladu 
s vanjsikim izgledom. P r v a serija s i reva. 
12. Druga serija sireva. "' ' " ' 
XI—1972. g. 
13. Pašk i s i revi pr i je p ran ja : br . 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, redosli jed odozdo p r ema 
gore. 
14. Isti sirevi n a k o n pran ja : d imenzi je i izgled izjednačeni . 
15. P re rez ist ih s i reva — dosljedna neizjednačenost . 
16. Pro izvodnja fors i rana na visoki r a n d m a n i t ip paškog sira za rezanje 
(»paški t rapis t«) . 
17. — 23. Pojed inačni s irevi br . 1 do 7 — snimci de ta l ja n a pres jeku. 
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